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Meginmarkmid verkefnisins var ad proa verdmeetar afurdir til manneldis ur
makril sem veiddur er af uppsjavarskipum asamt pvi ad meta ardsemi slikrar
vinnslu.

Afurdir makrilvinnslu til manneldis eru mun verdmatari en afurdir fra
fiskimjolsvinnslu og eru mikli hagsmunir foélgnir i vinnslu til manneldis s.s.
nidursuda og heitreyking. Gerdar voru tilraunir med vinnslu makrils i nidursudu.
Makrill var sodinn nidur i tdmatpurre og reyktur og sodinn nidur i oliu. Einnig
voru gerdar tilraunir med heitreykingu @ makril. Hagkvaemni slikrar vinnslu var
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INNGANGUR

Makrill (Scomber scombrus) er einn nyjasti nytjafiskur islendinga sem var fyrst medafli sildar i
flottrollsveidum & sumarvertid @ arunum 2005-2007. Makrilveidar hafa verid takmarkadar fra arinu
2008, heimiladur makrilafli 2010 var 122.000 tonn og 2011 er islenskum skipum heimilt ad veida
152.325 tonn. Toluverdum darangri hefur verid ndd m.t.t. aukinnar vinnslu makrils, mun minna
hlutfall aflans er nu breett en gert var i upphafi veidanna. Nyting aflans skiptist pannig eftir
vinnsluleidum ad 40% for i braedslu, 33% voru sjofryst og 27% fryst i landi arid 2010. Til samanburdar
ma benda d ad arid 2009 fér 80% aflans i braedslu.

Makrillinn hrygnir snemma sumars i Nordursjé og syndir nordur i ztisleit og veidist i islenskri 16gségu
fra jani fram i september. Sa hluti makrilafla islenskra skipa sem nyst hefur til manneldis hefur
einkum verid fluttur Ut til Austur-Evropu par sem hann er unninn afram. bpekktar makrilafurdir og

vinsaelar i Nordur-Evrépu eru nidursodinn makrill og heitreyktur makrill.

Makrillinn verdur oft fyrir miklu hnjaski vid flottrollsveidar, sérstaklega ef mikid magn er i hverju hali,
pannig ad maginn springur. Hnjaskid eykur likur & ensimatisku nidurbroti fiskvédvans, med meltu ur
atufullum maga. Slikt nidurbrot dregur ur notkunarméguleikum og hindrar ad fiskurinn nytist til
manneldis. bvi er ljést mikilvaegi pess ad hausa og slégdraga makril fyrir frystingu. Makrilblokkir parf

ad frysta vid laegra hitastig en sildarblokkir, til ad blokkirnar haldist heilar (Sveinpdrsdoéttir, 2008).

begar lidur a haustid, dreifist fitan um vodva fisksins og los i fiskholdinu minnkar, p.a.l. fullnaegir
fiskurinn betur kréfum kaupenda a Japansmarkadi. Seint @ haustin veida Nordmenn og Faereyingar
sinn makrilkvéta og nota til pess nét. Hins vegar nota Bretar frekar flottroll vid veidarnar og veida
megnid af sinum kvéta i jantar en pa er makrillinn & hradri leid sudur med Skotlandi og irlandi. Arid
2007 var steersti markadur Nordmanna i Japan en onnur 16nd sem Nordmenn seldu pa helst til voru
Kina, Ukraina, Russland og Tyrkland. Sama &r var Russland steersti einstaki markadur Breta en ad
00ru leyti dreifdust peirra afurdir 4 markadi fyrir heilan makril vida um heim, t.d. seldu peir makril til

Kina, Hollands, Pdllands og Frakklands (Sveinpdrsdottir, 2009).

Verdmeeti makrils til manneldis eru mun meiri en til fiskimjolsframleidslu og pess vegna eru miklir

hagsmunir félgnir i vinnslu til manneldis s.s. nidursudu og heitreykingu.



Markmid verkefnisins var ad proa verdmeetar afurdir til manneldis ur makril sem veiddur er af

uppsjavarskipum dsamt pvi ad meta ardsemi slikrar vinnslu.

isfélag Vestmannaeyja og Akraborg ehf. voru samstarfsadilar Matis i verkefninu, sem styrkt var af

AVS rannséknasjédi i sjdvarutvegi.

FRAMKVZAMD

Forvinnsla og ferskleiki hraefnisins

Makrilprufur ar skipum voru teknar ur skiljara & dekki, ein i byrjun deelingar og ein i lok dzlingar.
Gera ma rad fyrir ad fiskurinn sem deelist fyrst komi aftast Ur pokanum a veidarfaerinu og hafi pess
vegna komid fyrst i veidarfeerid en fiskurinn sem daelist sidast hafi komid seint i veidarfaerid. pad
tekur u.p.b. 1 kst ad hifa veidarfaerid, flotvorpuna, um bord og byrja daelingu og pa var fyrsta prufan
tekin. Lengd deelingar fer eftir fiskmagni i veidarfaerinu og leid pvi mislangur timi pangad til seinni

prufan var tekin. Tiu fiskar voru metnir i hvorri prufu og voru 180 prufur teknar ur 9 daelingum.

Reiknadur var medaltalsgaedastudull fyrir hverja prufu, hverja 10 fiska sem metnir voru saman. bé
prufur sem teknar voru i upphafi deelingar séu liklega fiskur sem hafi verid nokkud langan tima i
veidarfaerinu og prufur sem teknar voru i lok deelingar séu liklega fiskur sem hafi verid skemmri stund
i veidarfeerinu kom fyrir ad seinni prufan fengi haerri einkunn en fyrri prufan, p.e. veeri ryrari ad
gaedum. Prufur voru i prigang teknar Ur afla sem nadist med sama togtima, en vid mismunandi

hitastig.

Gaedastudulsadferd (e. QIM, Quality Index Method) var notud til ad meta ferskleika hraefnis eftir
mismunandi togtima, p.e. hve flotvarpan er dregin lengi i sjonum. Matid var framkveemt um bord i
vinnsluskipi og fér starfsmadur Matis med i eina sjéferd i peim tilgangi. Einkunnarskali fyrir sild var

notadur til grundvallar adlégun ad makril.

Adferdin — QIM — felur i sér ad hver gaedapattur, s.s. lykt af talknum og litur augna, er skrddur
sérstaklega og gefin einkunn fra 0 til 2 eda O til 3 eftir veegi pattarins. Einkunnirnar eru svo lagdar
saman i heildareinkunn, svonefndan gaedastudul, og fylgir hann beinni linu eftir geymslutima i is
(Martinsdéttir E, Sveinsdottir K, Luten J, Schelvis-Smith R, Hyldig G. 2001). Heekkandi einkunn gefur

til kynna dvinandi gaedi.



Kaling og geymsla a hraefni um bord i veidiskipum

Mikilvaegt er ad keela makrilafla og tryggja ad hitastig sé undir 0°C. Vid frystingu sildar og makrils i
vinnsluskipum geta lidid nokkrar klukkustundir fra pvi ad aflanum er daelt um bord til vinnslu, og pvi
er aflinn kaeldur. An kaelingar milli veida og vinnslu yrdi vinnslan slitéttari og 6hagkvaemari, pvi
uppsofnun hraefnis til vinnslustyringar vaeri ekki moguleg. Vid braedslu afla i mjol skiptir keelingin
einnig mali. Mj6li er radad i gaedaflokka eftir magni reikulla basa (TVB-N) i hraefninu.
Heildarmagngreining 4 reikulum bdsum er algeng adferd vid mat & geedum og ferskleika sjavarafurda.

Haett er vid ad TVB-N hakki an kaelingar hraefnis. Hatt TVB-N er merki um léleg geedi hraefnis.

Makrillinn er veiddur i flottroll. Afla er daelt um bord ur veidarfeeri i kaelitank par sem hitastigid er 0
til -1°C. Afli er geymdur i kelitanki uns honum er dzlt inna flokkara sem skilur makril fra sild.
Flokkadur makrill liggur i krapa i safnkeri til ad tryggja sem besta kaelingu, fyrir hausun og sleegingu. |
Ollum safnkerum & leid til frystingar er krapi sem sér um ad halda hitastigi fisksins i lagmarki
(Sveinporsdéttir, 2008). Frysta verdur makril vid -23°C til -24°C svo blokkir haldist saman vid losun ur

frystitaekjum. Makrill er geymdur vid -27°C til -28°C i lest skipa (Sveinpdrsdéttir, 2011).

Markadir makrilafurda
Aflad var upplysinga um markadi vardandi afurdir makrilvinnslu og morkudum fyrir afurdir gerd skil.

Farid var yfir helstu utflytjendur og kaupendur.

Vinnsluferill nidursudu a makril
Utflutningsverdmaeti heilfrysts makrils til Bretlands er um 96 pusund kr/tonn (Hagstofan 2010). Fyrir
hvert tonn af veiddum makril sem notadur er i nidursudu eykst verdmeetid i 1.1 milljon kr. midad vid

50% nytingu og £ 1,4 & dés sem inniheldur 115 g af makril (gengi 188 ISK).

Midad vid pridjungs framleidslukostnad af Utséluverdi yrdi verdmaetaaukning vid nidursudu i stad

heilfrystingar, um 190 pusund kr. & hvert tonn markils uppur sjoé.

Gerdar voru tilraunir med nidursudu & makril hja Akraborg ehf. a Akranesi.



Ardsemismat fyrir nioursudu a makril
Ardsemi nidursudu makrils var kénnud ut fra gefnum forsendum, pad er fyrirteeki sem er sérheeft i
nidursudu makrils til soélu erlendis. Fyrirteekid veeri stadsett nalaegt Uutskipunarhofn og

hraefnisbirgjum til ad spara flutningskostnad.

Rétt medhondlun makrils vid veidar og vinnslu fyrir frystingu er mikilvaeg fyrir méguleg afurdagaedi.
Naudsynlegt er ad sleegja makril um bord i skipunum, til ad hindra daeskilegar efnabreytingar i holdi

vegna atu.

Gert er rad fyrir pvi ad fyrirtaekid hafi sina eigin keeli- og frystigeymslu til ad geta geymt hrdefni sem
er unnid pegar veidar a makril liggja nidri auk afurda. Gert er rad fyrir ad geyma purfi makrilinn vid ad
minnsta kosti -30°C par sem ensimvirkni i makril haegir & sér vid laegra hitastig en i mogrum fiskum

bar sem ensimproéskuldurinn er vid -25°C.

Vinnsluferill fyrir heitreykingu a makril

Verd a heitreyktum makril i Bretlandi er um £ 2,4 per 90 g (gengi 188 ISK). Med heitreykingu eykst
verdmeetid i 4.3 milljonir kr. midad vid 83% nytingu ur tonni af veiddum makril umfram pad
verdmaeti sem breedsla skapar. Midad vid pridjungs framleidslukostnad er hagnadaraukinn um 2.8

milljénir kr.

Gerdar voru tilraunir med heitreykingu & makril hja Matarsmidju Matis a H6fn i Hornafirdi.

Ardsemismat fyrir heitreykingu a makril
Unnid var ardsemismat fyrir heitreykingu makrils, par sem forsendur voru midadar vid fyrirtaeki sem
sérhaefir sig i heitreykingu a makril til Utflutnings. Hentugast veeri ad stadsetja fyrirteekid naleegt

utskipunarhofn og hrdefnisbirgjum til ad spara flutningskostnad.

Gert er rad fyrir pvi ad fyrirtaekid hafi sina eigin keeli- og frystigeymslu til ad geta geymt hrdefni sem
er unnid pegar veidar & makril liggja nidri auk afurda. Gert er rad fyrir ad geyma purfi makrilinn vid ad
minnsta kosti -30°C par sem ensimvirkni i makril haegir @ sér vid laegra hitastig en i mogrum fiskum

bar sem ensimproéskuldurinn er vid -25°C.



NIPURSTOPUR

Forvinnsla og ferskleiki hraefnis
Ferskleiki hraefnis er ekki sidur mikilvaegur i tilviki makrils en annarra fiska. Ekki er haegt ad a=tla ad
afli ur kaldari sjo fai hagsteedari gaedastudul. begar prufurnar eru skodadar sést ad par sem

sjavarhitinn er haerri fa prufurnar betri einkunn en par sem hitastigid er laegra eftir sama togtima.

Tafla 1. Gaedastudlar (QIM)

Prufa Dagsetning Togtimi (kist) Hitastig Gaedastudull makrils  Gaedastudull makrils
sjavar vid upphaf deelingar  vid lok daelingar
1 24.6.2009 8,5 - 5,0 3,4
2 25.6.2009 8,5 9,3°C 51 54
3 25.6.2009 12,0 9,0°C 7,0 5,5
4 26.6.2009 12,0 6,0°C 8,4 6,5
5 27.6.2009 7,0 9,7°C 8,2 7,2
6 27.6.2009 7,0 10,5°C 6,4 6,2
7 28.6.2009 5,0 10,0°C 7,6 7,9
8 28.6.2009 6,0 10,6°C 7,7 5,4
9 29.6.2009 5,0 10,7°C 2,8 2,0




A mynd 1 sjdum vid togtima, hitastig sjavar og geedastudla vid upphaf og lok daelingar. A ytri
hringnum eru nimer prufanna en prufu 1 i t6flu 2 var sleppt par sem hitastig sjavar vantar. Kvardi 1-
12 & innri hringjunum eru gildi fyrir togtima, sjavarhita og gaedastudla. bess ma geta ad kjorhitastig

makrils er 11-14°C (http://en.wikipedia.org/wiki/Atlantic_mackerel).

., Gaedamat makrils

—f—togtimi kst.

== it *C

=ie=ggedastudull i byrjun daelingar

i peef astu dull i lok deaelingar

Mynd 1. Gedamat makrils



Gaedastudullinn er oftast haerri i byrjun delingar enda ma gera rad fyrir ad hraefnid i byrjun

delingarinnar sé eldra (leegri gaeedastudull gefur til kynna ferskara hraefni), pé er pad ekki algilt

(mynd 2).
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Mynd 2. QIM gaedamatsstudull



A Mynd 3 sjdum vid togtima og hitastig sjavar par sem gaedastudlarnir eru skrifadir vid punktana. bar
sem kjorhitastig fyrir makril er 11-14°C pa veidist ekki mikid af honum pegar sjavarhitinn fer nidur
fyrir ca. 9°C. bar sem prufa var tekin vid hitastig 6°C ma gera rad fyrir ad megnid af aflanum hafi verid

sild.
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Mynd 3. Gadastudlar i upphafi og lok dzelingar.

P6 ad togtiminn sé misjafn er ekki par med sagt ad innkoman i veidarfzerid sé jofn allan timann. Ef vel
fiskast pa er togtiminn alla jafna styttri en ef innkoman i veidarfaerid er léleg. Jafnvel getur verid ad
litid sem ekkert komi i veidarfaerid a fyrstu klukkustundunum en svo glaedist veidin og mikill afli faist

stuttu adur en hift er.



Markadir makrilafurda

Steerstu utflytjendur frosins makrils eru Noregur og Bretland, onnur 16nd sem flytja Ut makril og
skapa verdmeeti i tugpuisundum bandarikjadala eru Japan, Maritia, Holland, Kina, Spann og Kanada.
Kaupendur ad pessum afurdum eru ad steerstum hluta Japanir, Russar og Kinverjar (Sveinporsdottir,

2011).

Helstu kaupendur makrilafurda eru i Asiu og i Evrépu. Arid 2009 fluttu Asiurikin inn um 41% af 6llum
frosnum makril (mynd 4). Evréopulond fluttu inn um 39% af heimsmarkadsverdmaeti makrils og par a
eftir var Afrika med um 16%. N. Amerika, Mid Austurlondin og S. Amerika flytja inn makril fyrir 1-2%

af heildarverdmaetinu 4 heimsmarkadi en Astralia flytur inn makril fyrir 0,11%.

Innflutnings veromaeti makrils eftir
heimsalfum arum 2009

1% 1% 0%

H Asia

M Evrépa

m Afrika

B N. Amerika

B Mid Austurldnd
mS. Amerika

m Astralia

Mynd 4. Innflutningsverdmazeti frosins makrils eftir heimsalfum arid 2009 (Parker, 2009)

Noregur flytur mest at af frosnum makril eda um 25% af heimsmarkadsverdmaeti frosins makrils.



par sem Nordmenn og Bretar veida mest af makril flytja peir einnig Ut mest af makril hvort sem maelt
er i verdmaetum eda magni. Um tveir pridju peirra verdmaeta sem utflutningur frosins makrils skapar

i Evrépu & uppruna sinn i Noregi og Bretlandi (Sveinpdrsdottir, 2011).

[ skyrslu Philip M. Parker; The World Market for Frozen Mackerel Excluding Livers and Roes: A 2009
Global Trade Perspective, var island i 16. saeti yfir steerstu evrépsku Utflutningslond makrilafurda i
Evrépu arid 2009 med 0,04% af heimsmarkadsverdmaetinu eda 242.000 USS (30,3 milljénir isl. kr.
midad vid gengi Sedlabankans 31.12.2009) (Parker, 2009). Ef hinsvegar vefur Hagstofunnar er
skodadur kemur i ljés ad utflutningsverdmaeti frosins makrils fra islandi arid 2009 var 19,5 milljénir
USS (midad vid gengi Sedlabankans 31.12.2009) en bpad eru 2.441 milljonir isl.kr. Ef
utflutningsverdmaeti Hagstofunnar er sett i tofluna yfir steerstu evropsku utflutnings 16nd
makrilafurda i Evrépu arid 2009 er island 7. steersti Gtflytjandi makrils & eftir byskalandi med 3,18% af

heimsmarkadsverdmaetinu (Hagstofan).
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Vinnsluferill fyrir nidursudu a makril
Makrillinn var unninn & tvennan hatt. Annarsvegar forsodinn og lagdur i tdmatpurre og hinsvegar

reyktur og lagdur i oliu (mynd 5).

Heill makrill piddurupp

or,

Hausadur/sleegdur og

Heill makrill piddurupp

A

Hausadur/sleegfurog

flakadur flakadur
Peklun p=klun
J v

_ purrkun,/Reyking/Bakun
Skorinnisneidar

"
.¢,
e Skorinnisneidar
Settiddsir
. A
|
Settidasir | Olia
Forsuda
[ oy
< Tomatpurre/olia
Nidursuda
Midursuda
T Dasira lager
N
Dasira lager

Mynd 5. Vinnsluferill fyrir nidursodinn makril i tdmatpurre (vinstra megin) og nidursodinn reyktan makril i oliu (haegra

megin)

Eftir hreinsun og snyrtingu var makrillinn lagdur i 15% saltpaekil. FIokin voru skorin i sneidar og sa
makrill sem for i tdmatpurre var forsodinn. Sidan var oliu og tdmatpurre beett i ddsirnar og peer

nidursodnar (mynd 6 og 7).
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Mynd 6. Nidursodinn makrill i tomatptrre

Mynd 7. Nidursodinn makrill i oliu

Makrill sem fér i reykingu og oliu var lagdur i 15% saltpaekil. FIokin voru purrkud og reykt. Neest voru

flokin skorin i sneidar, pau sett i dosir 4samt oliu og nidursodin vid sama suduferil.

Nyting makrils i nidursuduferlinu var um 82%. Nidurstédur efnagreininga a lokaafurd ma sja i toflu 2.

Tafla 2. Efnainnihald lokaafurdar

Afurd Efni Meeligildi

Makrill i oliu Vatn (AE 4) 53,4%
- Prétein Nx 6,25 (AE 3) 20,1%
- Fita (Soxhlet) (AE 1) 24,2%

- Aska (AE5) 3,1%

- Salt NaCl (AOAC-Titrinol (AE 2) 2,1%

- Saltlaus aska 1,4%
- Kolvetni <0,1%
Makrill i témat Vatn (AE 4) 61,7%
- Prétein Nx 6,25 (AE 3) 15,4%
- Fita (Soxhlet) (AE 1) 20,6%

- Aska (AE5) 2,2%

- Salt NaCl (AOAC-Titrinol (AE 2) 1,3%

- Saltlaus aska 1,1%
- Kolvetni <0,1%
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Ardsemismat nioursudu makrils
Fyrirtaeki sérheefir sig i nidursudu & makril til dtflutnings. Hentugast veeri ad stadsetja fyrirteekid

nalaegt Utskipunarhofn og hraefnisbirgjum til ad spara flutningskostnad.

par sem makrill er feitur fiskur parf ad gera rad fyrir ad hann prani fyrr en annar fiskur. bess vegna er
medhondlun hans vid veidar og fyrir frystingu mikilvaeg fyrir gaedi hans. bar sem mikil ata getur verid
i makrilnum & vissum timum er naudsynlegt ad sleegja hann um bord i skipunum, til ad hindra
daeskilegar efnabreytingar i holdi vegna &tu. | skipum med mikla frystigetu er makrillinn hausadur og

slaeegdur um bord og sidan frystur.

Gert er rad fyrir ad fyrirtaekid hafi sina eigin frystigeymslu til ad geta geymt hrdefni sem er unnid
begar veidar & makril liggja nidri. Gert er rad fyrir ad geyma purfi makrilinn vid ad minnsta kosti -30°C
par sem ensimvirkni i makril haegir 4 sér vid leegra hitastig en i mégrum fiskum, ensimpréskuldurinn

ervid -25°C.

Forsendur ardsemisutreikninga

Hréefni til vinnslunnar er makrill. Oll framleidslan er flutt Gt til Evrépu par sem varan er seld.
Fjdrmagnskostnadur a islandi 2011, kemur i veg fyrir ardsemi af nybyggingu fyrir starfsemina, gengid
er ut fra pvi ad hentugt hlsnaedi sé til stadar sem krefjist ekki mikilla breytinga til ad verksmidjan
komist fyrir. Verksmidjan samanstendur af frystirymi par sem hraefnid er geymt asamt keelirymi fyrir

tilbdnar afurdir, vinnslusal og rymi fyrir yfirstjérn. Avoxtunarkrafa hluthafa er midud vid 13%".

Ardsemismatid naer fra arinu 2012 og fram til arsins 2022. A arinu 2012 verdur engin framleidsla par

sem verid er ad hanna og setja upp vinnslulinur.

L1CM ehf.
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Tafla 3. Kostnadur vegna véla- og taekjablnadar

Teeki Verd Mkr.
Frystigeymsla 62.814
Upppidingarastada ofl. 100.502
Forsuduband 12.562
brystisjodari x2 37.688
Gufuketill x2 25.125
Skommtunarvél x2 12.562
Désamatari x2 12.562
Lokunarvél x2 25.125
burrkun, merkingarvél, palletturadari 150.753
Millilager 12.562
Lyftari x3 og loftpressa x2 47.688
Samtals 499.943

Stofnkostnadur vid ad setja a fot vinnsluna er um 570 Mkr, par sem smidi og kaup a vélum til vinnslu
er 500 Mkr. (tafla 3) og hénnun, uppsetning véla og raflagna um 70 Mkr. Reiknad er med ad af
heildarfjarmagnsporf verksmidjunnar, 741 Mkr, séu um 30% eigid fé er 30% en 70% fdist lani sem

greitt verdur med 6 arlegum jofnum afborgunum m.v. 9% vexti. Birgdastada yrdi um 20 tonn 4 &ri.

Tafla 4. Fj6ldi framleiddra désa a timabilinu

pe

Ar 2013 2014 2015 2016-2022
Fjoldi framleiddra désa 2.304.000 4.608.000 9.216.000 12.672.000
Tekjur (pus.kr.) 229.908 474.468 977.405 1.384.477-1.653.138

Verksmidjan framleidir 280 daga 4 ari og nytir upppytt hraefni. Hver dés inniheldur um 120 g
af makril. Reiknad er med ad verdid hakki um 3% ar fra ari og er skilaverd a hverri dds arid
2012 um 100 krénur ad fradregnum 25% tolli. Framleidslan er 296 tonn arié 2013, eda um
2,3 milljonir désa, med tekjur upp a 332 Mkr., framleidslan eykst naestu ar uns 12,6 milljénir

ddsa verda framleiddar a ari fra 2016 (tafla 4).
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Tafla 5. Framleidslukostnadur 2013

Fastur kostnadur (MKr) Breytilegur (MKr)
kostnadur

Fasteignagjold 1,000 Hraefni 76,861

Tryggingar 612 Umbudir 50,688

Rafmagn og hiti 5,475 Laun 111,780

(orkukostnadur)

Geymslukostn. frysting 58,126

Annad 17,0

Samtals 82,2 239,3

Framleidslukostnadi er skipt i fastan kostnad og breytilegan kostnad (tafla 6). Hraefniskostnadur er

midadur vid 139 kr/kg af heilum makril i innkaupum (gengi 2,14S). Gert er rad fyrir frystiklefa i

fyrirtaekinu par sem parf ad geyma arlega um 1000 tonn af hraefni. Kostnadur vegna frystiklefa er

deetladur um 58 MKr/éar, midad vid 0,32€/tonn/dag (midgengi €=159,28 ISK).

Tafla 6. Launakostnadur 2013

Stodugildi Fjoldi MKr/ar
Starfsfolk 16 76,8
Vinnslu- og geedastjori 7,2
Fjarmalastjori 9,6
Forstjori 14,4

Vid nidursudu um 1520 tonna af makril d ari parf um 16 almenna starfsmenn i framleidslu, p.e. 9

manns vid snyrtingu & makril og 7 vid skémmtun i ddsir, lokun ddsa, vid prystisjédara og a lager.

Fjoldi stodugilda i fyrirteekinu eru 19 og er launakostnadur midadur vid 4% launahaekkun a ari ut

timabilid (tafla 6).
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Nidurstoour ardsemisutreikninga

Allar tolur eru i milljdnum kréna.

Pad heildarfjdrmagn sem lagt var i fjarfestinguna arid 2012 skilar sér arid 2020, eigid fé myndast 4ri

fyrr (mynd 8).

1.500.000
1.000.000

500.000

0

-500.000

-1.000.000

-1.500.000 - <

-2.000.000

Nuvirdi, uppsafnad

—Heildarfjarmagn —Eigid fé

Mynd 8. Endurgreidsla fjarfestingar i milljordum kréna.

Ardsemi er hlutfall afraksturs og pess fjarmagns sem gefid hefur afraksturinn af sér. Heildarardsemin
eda ardsemi alls fjarmagns synir dvoxtun a eignir i rekstri eda pad fjdrmagn sem bundid er til lengri

tima i rekstri fyrirtaekisins. Heildarardsemin verdur jakvaed arid 2015. (Mynd 9)
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Mynd 9. Heildarardsemi.

Veltufjarhlutfall lysir stédu fyrirteekisins, p.e. haegt er ad meta greidsluhaefi pess. Veltufé nytist til
pess ad gera skil & skammtimaskuldum. Eftir pvi sem t6lugildid er hzerra peim mun betra er

greidsluhaefi fyritaekisins (mynd 10).

14,0
12,0
10,0
8.0
&,0 -
4,0
2,0 4

Studull

D,D— |-|.| T
-2,0

oy vy W b W e . e 4k 4 4
D7 A ADT DY AR ADT 40T 4D T DY A0
Mynd 10. Veltufjarhlutfall

Lausafjarhlutfallid helst i hendur vid veltufjarhlutfallid og segir til um lausafjarstodu

fyrirtaekisins, sja ma aukningu i lausafé milli ara fra arinu 2015 (mynd 11).
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Mynd 11. Lausafjarhlutfall.

Naemnisgreining

Til ad athuga hversu vidkveemur reksturinn er fyrir breytingum & helstu forsendum var gerd

naemnigreining. Neemni var athugud fyrir stofnkostnad, vexti, framleidslukostnad, birgdir, séluverd,

s6lumagn og skatt.

Tafla 7. Nemnistudlar.

Nemnistudlar

Stofnkostnadur
Wewtir

Birgdir
soluverd
Salumagn
Skattur

Framleidslukostnadur

100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%

IRR FRAVIK Avkr. Stofn Wextir Fr.kost Birgdir Swerd S.magn Skattur

2408% -40 13 27,08 20,70 38,39 20,86 0,00 11,90 21,38
-30 13 25,25 20,71 34,14 20,84 0,00 1455 21,23

=30 13 23,61 20,73 877 20,81 0,00 16,66 21,08

-10 13 23,13 20,75 2551 20,79 0,00 18,81 20,92

o 13 20,77 20,77 0,77 0,77 077 20,77 20,77

10 15 15,52 20,78 16,01 074 48,11 21,57 20,61

20 13 18,36 20,80 10,88 072 59,59 24,25 20,435

30 13 17.26 20,82 531 20,70 85,05 25,82 20,29

40 13 16,29 20,84 0,00 20,67 107 27,29 20,13
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Mynd 12. Naemnistjarna nidursodins makrils.

Innri vextir fjarfestingar er su avoxtunarkrafa sem gerir hreint ndvirdi hennar = 0. Ef innri vextir eru
haerri en davoxtunarkrafan er fjarfestingin ardsom. Innri vextir fjarfestingarinnar eru 20,7% a ari og
avoxtunarkrafan er 13%. (mynd 14) Innri vextir verda ekki heaerri en avoxtunarkrafan fyrr en arid
2019. Samkvaemt naemnistjornunni hafa skattar, vextir, birgdir og stofnkostnadur ekki ahrif a innri
vexti. S6luverdid ma ekki leekka meira en 3-4% an pess ad hafa ahrif 4 innri vexti. S6lumagnid ma
laekka um 35% adur en pad hefur ahrif a innri vexti. Framleidslukostnadur ma haekka um 15% an pess

a0 hafa ahrif 4 ardsemina.

Neaemnistjérnuna ma tulka pannig ad fjarfestingin poli ekki leekkun & séluverdi eda sélumagni, ef
s6luverdid leekkar um 10% er hagnadurinn ekki lengur til stadar, einnig er ardsemin nam fyrir

breytingum a framleidslukostnadi.

Samkvaemt forsendum sem eru gefnar i ardsemislikaninu og 13% d4voxtunarkréfu er nidursuda

makrils fjarfesting sem aetti ad vera ardbaer pegar til lengri tima er litid.
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Vinnsluferill fyrir heitreykingu a makril

Algeng fullvinnsla @ makril er heitreyking og kaldreyking. Heitreyktur makrill er tilbdinn til neyslu an
frekari eldamennsku og er afurdin oft notud sem uppistada vid gerd makrilkeefu. Fituinnihald i
fisknum parf ad vera ad minnsta kosti 10% ef vel 4 ad takast med reykinguna. Haegt er ad notast vid
heilan, slaegdan, hausadan og slogdregin fisk og flok. begar makrillinn er hentugur til reykingar er
hann innan islenskrar 16gségu og er pvi heitreyking akvedid séknartaekifeeri fyrir islendinga, ef ekki
kaemu til 25% tollar innan Evréopusambandsins. Makrillinn er Iéttsaltadur. Medhodndlun vérunnar skal
vera pannig ad saltinnihald fisksins sé teeplega 3%. bar sem stor fiskur er lengur ad taka upp sému
saltprésentu en minni fiskur er mikilvaegt ad fiskur sem medhoéndladur er med saltpaekli & sama hatt

sé af svipadri steerd (tafla 8).

Tafla 8. Styrkur paekils miéad vid pyngd hraefnis.

Hausadur fiskur Styrkur salts i paekli Pakiltimi
200g 10,5% 17 klst
300g 11,8% 17 klst
400g 13,1% 17 klst

Slaegdur makrill sem er medalstér og midlungsfeitur parf ad vera 5 kist. i 21% saltpaekli (80°SAL) til ad
na 3% saltinnihaldi. Paklunin kemur i veg fyrir ad unnt sé ad vinna makril, paekla og reykja voruna, a
einum vinnudegi. Med pynningu paekils er éhaett er ad paekla fiskinn yfir nétt og reykja hann naesta

dag.

Makrilflok eru aftur @ méti miklu fljétari ad taka upp salt heldur en heill eda slaegdur fiskur.

Medalflak naer 3% saltinnihaldi @ 3 mindtum i 80 (°SAL) paekli.

Mynd 13. Upphengibunadur fyrir heitreyktan makril.

Paekladur hausadur makril er ymist spyrtur saman a rar eda hengdur fiskur fyrir fisk, i par til gerdum

spordraufum sem skorin eru Ut Ur jarnrennu, vid reykingu (mynd 13)
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Minna umstang felst i pvi ad hengja hvern fisk fyrir sig i spordraufar en ad spyrda fisk saman. Heilan
makril ma hengja upp i kippum par sem festing er praedd i gegnum augun. Rekkum er radad i

reykklefa par sem makrillinn er reyktur.

Gerdar voru tilraunir med heitreykingu a heilum makril i Matarsmidju Matis & Ho6fn i Hornafirdi.
Fengin var frosinn heill makrill (hausadur og sleegdur). Vid reykingu var makrillinn baedi hengdur upp
a spordi og lagdur & grind. Eins ma reykja makrilflok. Flokin eru 16gd 4 ymist naelon- eda
jarnnetsgrindur. Grindurnar eru svo settar i par til gerda rekka og eru flokin latin porna i einn til tvo

tima eda sett beint i reykklefann. Grindum er staflad inn i reykklefa fyrir reykingu flaka.
Vidbuid er ad reykingin, reykingarferlid, taki um 3 kist.

Reyking hefst vid 30°C vid forpurrkun og reyking i um 45 mindtur til 1 klst og vid pad pornar fiskurinn
a yfirbordinu. Reykframleidsla er 4 fullum afkdstum, prysting reyks i klefa er styrt med Gtblastursopi,

fylgst er med inntaki reyks.

Eftir klukkutima purrkun og forreykingu er hiti aukinn i 50°C, prystingur er aukinn, dregid er meira ur
Utblaestri og hiti og reykmettun eykst. Mikil reykjarmettun dregur ur pyngdartapi fisks. Fiskur er
reyktur vid 50°C i % klist. Rod fiskins er purrt og gulleitt, vegna reykingar. R66 rekkanna er vixlad og

rekkunum sjalfum snuid, um 180° til ad jafna medhondlun vérunnar.

Loks er loftinntoku haett, hiti aukinn i 80°C, Utblastursopid einungis nytt til ad koma i veg fyrir
undirprysting i reykklefa. Vid 80°C parf smar makrill 40-45 mindtur en stor makrill parf um 75
minutur uns reykingunni er lokid. Heitreyktur makrill er alla jafnan gullinbrdnn ad lit, rodid purrt med

gljda og holdid reykt’.

2 www.fao.org, 2009
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Mynd 14. Heitreyktur makrill.

Farid var eftir vinnsluferlinu sem synt er 8 mynd 15.
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Mynd 15. Vinnsluferill fyrir heitreykingu & makril.
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Massavaegi vid reykinguna var eftirfarandi:

byngd eftir

pyngd eftir upppidingu pyngd eftir soltun

purrkun og

(11,50 kg) reykingu (9,7 kg)

(11,55 kg)

Mynd 16. Massavaegi heitreykts makrils. Nytingin var um 84%.

Efnagreiningar a lokaafurd voru framkvaemdar hja Matis (tafla 9).

Tafla 9. Efnainnihald i heitreyktum makril

Efni Mezeligildi
Vatn (AE4)6 53,4%
Prétein, N*6,25 (AE3) 18,9%
Fita (Soxhlet) (AE 1) 26,7%
Aska (AES ) 1,2%

Salt NaCl (AOAC-Titrinol (AE 2) 0,18%
Saltlaus aska 1,12%

Kolvetni <0,1%




Ardsemismat a heitreykingu fyrir makril
Fyrirtaeki sérheefir sig i heitreykingu @ makril til atflutnings. Hentugast vaeri ad stadsetja fyrirteekid

nalaegt Utskipunarhofn og hraefnisbirgjum til ad spara flutningskostnad.

par sem makrill er feitur fiskur parf ad gera rad fyrir ad hann prani fyrr en annar fiskur. bess vegna er
medhondlun hans 4 veidum og fyrir frystingu mikilvaeg fyrir gaedi hans. par sem mikil ata getur verid i
makrilnum & vissum timum er naudsynlegt ad sleegja hann um bord i skipunum, til ad hindra
daeskilegar efnabreytingar i holdi vegna &tu. | skipum med mikla frystigetu er makrillinn hausadur og

slaeegdur um bord og sidan frystur.

Gert er rad fyrir ad fyrirtaekid hafi sina eigin frystigeymslu til ad geta geymt hraefni sem er unnid
begar veidar & makril liggja nidri. Gert er rad fyrir ad geyma purfi makrilinn vid ad minnsta kosti -30°C
bar sem ensimvirkni i makril haegir a sér vid laegra hitastig en i mégrum 66rum fisktegundum par sem

ensimproskuldurinn er vid -25°C.

Forsendur ardsemisutreikninga
Hraefni til vinnslunar er makrill. Reisa & verksmidju sem er um 400 m’ ad steerd. Verksmidjan
samanstendur af vinnslusal, rymi fyrir skrifstofur, dsamt frystirymi par sem hraefnid og tilbunar

afurdir eru geymdar.

Ardsemismatid neaer fra drinu 2012 og fram til arsins 2022. Midad er vid 13% dvoxtunarkrofu sem er
raunhaft & pessum timum.® A &rinu 2012 er engin framleidsla i gangi par sem verid er ad hanna og

setja upp vinnslulinur.

Stofnkostnadur fyrir pessa fjarfestingu er 301,8 Mkr, par sem smidi og kaup a vélum til vinnslunar er
um 82 Mkr.(tafla 10) og honnun, uppsetning a vélum og raflégnum er um 20 Mkr. Stofnfjarmoégnun
er rimlega 392 Mkr, og skiptist pannig ad eigid fé er 30% en 70% af fjarporfinni faest med 6 arlegum

jofnum afborgunum og 9% voxtum. Birgdastada er um 20 tonn 4 ari.

3 1CM ehf.
25



Tafla 10. Kostnadur vegna véla- og teekjabunadar.

Vélar og tzeki Verd (Mkr)
Pokkunarvél 12
Reykofn 19
bvottakar 2,5
Snyrtilina 2,9
Vogir 2,3
Skurdarvél 4,5
Keelir (20 m?) 8
Lyftari 4
Faeribond (5 metrar) 1
Sprautunarvél 15
Annad 15% 10,68
Samtals 81,8

Verksmidjan framleidir 280 daga 4 ari. Framleidslan er um 240 tonn eda 522 pusund einingar. Hver

eining inniheldur 460 g af heitreyktum makril. Asetladar tekjur eru um 417 Mkr. 4rid 2013 en haekka

svo um 3% a milli ara og er skilaverd & hverri framleiddri einingu er um 800 kr. ad fradregnum 25%

tolli til EU. Framleidslukostnadi er skipt i fastan og breytilegan kostnad (tafla 11).

Tafla 11. Framleidslukostnadur 2013.

Fastur kostnadur (Mkr.) Breytilegur kostnadur (Mkr.)
Fasteignagjold 0,392 Hraefni 63,0
Tryggingar 0,204 Umbudir 12,0
Rafmagn og hiti (orkukostn.) 3,6 Laun 78,0
Geymslukostnadur vegna frystingar 22,3

annad 5,0

Samtals 31,706 152,9
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Hraefniskostnadur er midad vid 139 kr/kg af heilum makril i innkaupum. Gert er rad fyrir frystiklefa i
fyrirtaekinu par sem parf ad geyma arlega um 1000 tonn af hrdefni. Kostnadur vegna geymslu er um
22 Mkr./ar, midad vid 0,32€/tonn/dag (midgengi 159,28 ISK). Fj6ldi stédugilda i fyrirtaekinu eru 12 og

i launakostnadi er midad vid 4% launahaekkun & ari (tafla 12).

Tafla 12. Laun starfsmanna 2013

Stodugildi Fjoldi Mkr/ar
Starfsfolk 9 43
Vinnslu- og gaedastjori 1 7,2
Fjamalastjori 1 9,6
Forstjori 1 18

NU er spurning hvort pessi fjarfesting sé ardbeer, ef dvoxtunarkrafan er 13% og liftimi véla er 10 ar.

Nidurstodur ardsemistutreikninga

Allar tolur eru i milljdnum kroéna.

pad heildarfjarmagn sem lagt var i fjarfestinguna 4arié 2012 skilar sér ekki inn fyrr en arid 2016, en
eigio fé skilar sér inn ari fyrr (mynd 17).
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Mynd 17. Endurgreidsla fjarfestingar.
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Ardsemi er hlutfall afraksturs og pess fjarmagns sem gefid hefur afraksturinn af sér. Heildarardsemin
eda ardsemi alls fjdrmagns synir dvoxtun 3 eignir i rekstri eda pad fjdrmagn sem bundid er til lengri
tima i rekstri fyrirtaekisins. Heildarardsemin verdur jakvaed arid 2013 (mynd 18).
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Mynd 18. Heildarardsemi.

Veltufjarhlutfall lysir veltustodu fyrirtaekisins, p.e. haegt er ad meta greidsluhaefi pess. Veltufé nytist
til pess ad gera skil 8 skammtimaskuldum. Eftir pvi sem t6lugildid er hzerra peim mun betra er

greidsluhaefi fyrirtaekisins (mynd 19).
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Mynd 19. Veltufjarhlutfall.
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Lausafjarhlutfallid helst i hendur vid veltufjarhlutfallid og segir til um lausafjarstodu fyrirtaekisins, sja

ma aukningu i lausafé frd drinu 2013 (mynd 20).
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Mynd 20. Lausafjarhlutfall.

Neemnigreining
Til ad athuga hversu vidkveemur reksturinn er fyrir breytingum 34 helstu forsendum var gerd
naemnigreining. Neemni var athugud fyrir stofnkostnad, vexti, framleidslukostnad, birgdir, séluverd,

s6lumagn og skatt.

Tafla 13. Neemnistudlar.

Naemnistudlar IRR FRAVIK Av.kr. Stofn Vextir Fr.kost Birgdir S.verd S.magn Skattur
62,32% -40 13 51,57 39,37 54,35 39,90 0,00 20,75 40,88
Stofnkostnadur 100% -30 13 47,99 39,40 50,63 39,80 0,00 25,73 40,54
Wextir 100% -20 13 44,83 39,43 46,91 39,70 0,00 30,47 40,19
Framleidslukostnadur  100% -10 13 42,02 39,46 43,20 39,60 0,00 35,05 39,85
Birgdir 100% 0 13 39,49 39,49 39,49 39,49 39,49 39,49 39,49
Séluverd 100% 10 13 37,21 39,53 35,78 39,39 63,32 43,84 39,14
Sdlumagn 100% 20 13 35,13 39,56 32,05 39,29 84,45 48,12 38,78
Skattur 100% 30 13 33,22 39,59 28,29 39,19 104,47 52,33 38,41
40 13 31,46 39,62 24,49 39,09 123,87 56,49 38,04
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Mynd 21. Naemnistjarna heitreykts makrils.

Soluverdid er veigamesti patturinn i neemnigreiningunni, par er reksturinn viokveemastur. Breytingar
a soOluverdi geta verid tilkomnar vegna gengisbreytinga. Soluverdid ma laekka um 5% &dur en
verkefnid haettir ad vera ardbeert. S6lumagnid ma minnka allt ad 50% og framleidslukostnad ma
haekka i sama hlutfalli an pess ad pad komi i veg fyrir ardsemi. Vextir, skattur og birgdir hafa engin

ahrif 4 ardsemina. Innri vextir verda ekki haerri en avoxtunarkrafan fyrr en arid 2015.
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UMRADA

begar makrill er veiddur stuttu eftir hrygningu, eins og gert er vid island snemmsumars, er hann ekki
besti kosturinn fyrir aframvinnslu par sem hann er i miklu ati og fitnar hratt 4 pessum timapunkti. b6
hefur pad synt sig erlendis ad eftir hausun og slagingu hefur tekist ad nd fram &asaettanlegum

afurdum.

Sidustu ar hefur makrill dvalid lengur & Islandsmidum eda til septemberloka. P4 er hann ordinn
heefari til aframvinnslu par sem fitan er ordin dreifdari i holdinu og losid minna. Kaeling hraefnis
skiptir miklu mali vardandi gadi lokaafurdar. Med meiri gaeedum faest heerra verd fyrir afurdirnar og
par af leidandi skapast meiri tekjur fyrir framleidendur og haerri gjaldeyristekjur fyrir rikid. Tilhogun
keaelingar er lykilatridi og synt pykir ad naverandi vinnubrégd tryggja eins gott hraefni til vinnslu og

haegt pykir & pessum arstima.

Mikilvaegt er fyrir islenskan sjavarutveg ad sem mest verdmeeti faist fyrir pann makrilafla sem islensk
skip koma med ad landi. Mest af makrilafurdum islendinga hafa verid seldar til Austur-Evrépu en
Japansmarkadur er eftirsottur, par sem Japanir greida mest fyrir makrilafurdir. Kappkosta parf ad
islenskar makrilafurdir fullnaegi peim krofum sem gerdar eru til vérunnar & peim moérkudum sem
greida haesta verdid fyrir voruna. Slikt verdur best gert med vandadri medhondlun fisks sem uppfyllir

hraefnisskilyrdi.

Ad setja upp verksmidjur til aframvinnlsu & makril 4 islandi myndi skv. ardsemisttreikningum i
pessari skyrslu vera ardbaer nyjung i islenskum matveelaidnadi pratt fyrir tolla Evrépubandalagsins a

fullunnar afurdir. b6 kemur heitreyking @ makril betur Gt hvad vardar ardsemi.

Hafa verdur i huga ad fyrirteeki sem veida og forvinna makril myndu pé med aframvinnslu vera komin

i samkeppni vid sina eigin kaupendur sem aframvinna pad hraefni sem selt er ar landi.
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PAKKIR

Hofundar kunna forsvarsmonnum og starfsfélki samstarfsadilanna sérstakar pakkir fyrir

samstarfid sem og AVS rannsdknasjddi i sjavarutvegi fyrir fjarmognunina.
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